Nahace z Vysociny a bramborové placky

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- veprova kyta 600 g

- mletd veprova plec s kminem 200 g
- mletd sladka paprika 1.2 1zicka
- sadlo 1 1zice

- smetana 100 ml

. sul 2 Spetka

- vyvar 300 ml

- placky

- brambory 1 kg

- mouka 120 g

- sadlo 1 1zice

. sul 1.2 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1

Platky masa naklepejte, mleté maso propracujte se soli, paprikou a smetanou. Napln rozdélte na 8
dili a na pripravené platky dejte vzdy po 2 dilech tak, abyste je mohli sto¢it smérem doprostred jako
jakési brejle.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

2

Nahace vlozte do sadlem vymazané formy nebo pekacku tésné vedle sebe, aby se nerozbalovaly.
Nejprve je zprudka asi 5 minut zapecte pri 250 °C, pak teplotu trouby snizte na 180 °C a za
podlévani vyvarem upecte domékka. Béhem pecCeni maso obratte, prelévejte stavou a podle potreby
dolévejte vyvar.

3

Pripravte si placky: Cerstvé uvarené jesté horké brambory rozdrtte valeCkem, osolte je a vpracujte do
nich tolik mouky, az se da tésto dobre vyvalet. PeCte je na suché panvi nebo primo na plotné a
hotové omastéte, nejlépe husim sadlem. Podévejte k zavitkkiim a dopliite ¢erstvym salatem.

Poznamka:

veprové maso krajejte pres vlakna - 600 g = 4 porce



